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@ Eiprodukt und Verfahren zur Herstellung desselben.

Beschrieben wird ein insbesondere als Eiaufstrich ver-
wendbares Eiprodukt, das einen hohen Gehalt an Ei aufweist.
Beispielsweise enthalt das erfindungsgeméBe Eiprodukt 90 bis
95 Gew.-0%6 gekochtes Ei, das teilweise stickig und teilweise
fein zerkleinert (pastos) vorliegt, 5 bis 10 Gew.-%/0 Ot und 2 bis
10 Gew.-0% an zusitzlichen Stoffen, wie Gewlrzen und/oder
zerkleinertem Gemilise.

Es wird auch ein Verfahren zur Herstellung des Eiproduktes
angegeben, mit dem ein nach einer Pasteurisierung ohne
Konservierungsmittel lange Zeit haltbares Eiprodukt herstellbar
ist.
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Beschreibung

Eiprodukt und Verfahren zur Herstellung desselben

Die Erfindung betrifft ein Eiprodukt, insbesondere
ein als Eiaufstrich verwendbares Eiprodukt, mit
einem Gehalt an Ol, insbesondere Pflanzendl.

Die derzeit bekannten Eiprodukte, wie beispiels-
weise Mayonnaisen, enthalten vergleichsweise we-
nig Ei, wobei die Gehalte an Ei in der Gegend von
héchstens 10 bis 20 Gew.% liegen.

Aus “Franzdsische Kiche”, M. Piepenstock, Sei-
ten 14 und 15, Heyne-Buch Nr. 4001 ist die
Herstellung von gefiliten Eiern (und geftlliten Toma-
ten) bekannt. Dabei soll der Doiter aus gekochien
und halbierten Eiern entfernt und mit einer Fillmas-
se vermengt werden. Als mdgliche Filllmassen sind
in der Literaturstelle "Franzdsische Kiche” u.a.
Mischungen aus gehacktem, gekochtem Ei und
Mayonnaise erwihnt. Unter Berucksichtigung der
Gesamtoffenbarung der Literaturstelle "Franzdsi-
sche Kiche” ist davon auszugehen, daB bei der
Angabe der Bestandteile der Fillmassen die Ver-
wendung des Wortes "Ei” sich auf die Verwendung
von Dottern bezieht. Abgesehen davon ist in der
Literaturstelle "Franzdsische Kiiche” keine wie auch
immer geartete Mengenangabe, d.h. keine Angabe
{iber den Gehalt an Ol im Eiprodukt, enthalten.

Die US-PS 3 232 769 betrifft ein Verfahren zur
Herstellung von Eiprodukien, bei welchem Eiklar
und Dotter getrennt gekocht werden. Dann werden
das Eiklar und der Dotter gemischt und zerkleinert,
worauf weitere Zutaten zugemischt werden kénnen.
Die weiteren Verfahrensschritte gemaB der US-PS
3 232 769 sind die Einstellung des pH-Wertes zur
Unterbindung von Bakterienwachstum und schlieB-
lich das Erhitzen des Eiproduktes zur Sterilisierung
nach dem Abflillen in Glaser. Die US-PS 3 232 769
erwahnt als mogliche Zutaten fiir das Eiprodukt in
Spalte 3, Zeilen 7-9 auch ein Salatdressing, das Ol
enthalt. Jedoch gibt die US-PS keinerlei Mengenan-
gaben (iber den Zusatz des Salatdressing oder den
Gehalt des Salatdressing an Ol wieder.

Da bei der Verarbeitung von gekochten Eiern, z.B.
beim Farben gekochter Eier zu Ostern, jahrlich
mehrere 100.000 Stlick Brucheier anfallen, die
bislang vernichtet werden muBten, weil die bekann-
ten Eiprodukte wegen ihres geringen Eigehaltes
eine sinnvolle Verwertung von Bruchei nicht erlau-
ben, liegt der Erfindung die Aufgabe zugrunde, ein
Eiprodukt anzugeben, mit dem Eier, z.B. Brucheier,
einer sinnvollen Verwertung zugefihrt werden kon-
nen.

ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe mit einem
beispielsweise als Eiaufstrich verwendbaren Eipro-
dukt geldst, welches durch einen Gehalt von 80 bis
95 Gew.-% gekochtem Ei und 5 bis 10 Gew.-% O,
insbesondere Pflanzendl, und allenfalis einen Gehalt
an Gewilrzstoffen gekennzeichnet ist, wobei das
gekochte Ei teilweise stlickig und teilweise fein
zerkleinert vorliegt.

Dieses Eiprodukt unterscheidet sich in erster
Linie durch seinen hohen Gehalt an gekochtem Ei
von bisher bekannten Eiprodukten und die Mdglich-
keit, es als Eiaufstrich zu verwenden.
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Da das gekochte Ei teilweise stiickig zerkleinert
ist bzw. teilweise fein zerkleinert (d.h. pastés) ist,
kann das Eiprodukt als Eiaufstrich verwendet wer-
den.

In der Praxis kann das beispielsweise als Eiauf-
strich verwendbare Eiprodukt geméB einem Vor-
schlag der Erfindung dadurch gekennzeichnet sein,
daB 50 bis 85 Gew.-0/% des gekochten Eis fein
zerkleinert (pastds) vorliegen und der restliche
Anteil des gekochten Eis stiickig zerkleinert vorliegt.

Bevorzugt ist im Rahmen der Erfindung, wenn der
stlickig zerkleinerte Anteil an gekochiem Ei eine
KorngroBe von 2 bis 7 mm, vorzugsweise etwa 5 mm
besitzt.

Eine andere Ausflihrungsform des erfindungsge-
méaBen Eiproduktes ist dadurch gekennzeichnet, da
das Ol des Eiproduktes, wie an sich bekannt, in
Form von Mayonnaise mit einem Olgehalt von bis zu
90 Gew.-0% enthalten ist, wobei der Gehalt an
Mayonnaise bis zu 15 Gew.-0/% betiragt. Dabei kann
vorgesehen sein, daB das Eiprodukt Mayonnaise in
einer Gesamtmenge von 10 bis 15 Gew.-0/, bezogen
auf den Anteil an gekochtem Ei, enthalt. Eine
Mayonnaise, mit welcher der im erfindungsgemagBen
Eiprodukt enthaltene Olgehalt in das Eiprodukt
eingebracht werden kann, enthélt beispielsweise 80
bis 90 Gew.-% Ol, 10 bis 20 Gew.-% Ei sowie
vorzugsweise 3 Gew.-00 Emulgator und einen
Zusatz an Essig.

Das erfindungsgeméBe Eiprodukt besteht somit
aus 90 bis 95 Gew.-%% gekochtem Ei, das vorzugs-
weise zum Teil stiickig zerkleinert und zum anderen
Teil fein zerkleinert (pastds) ist, und aus 5 bis 10
Gew.-% 0! (Pflanzendl), dem entsprechende Ge-
wiirzstoffe und/oder Frischgemise, vorzugsweise in
wirfelig geschnittener Form, zugesetzt sind.

Zur Herstellung des erfindungsgemaBen Eipro-
duktes werden hart gekochte Eier geschélt und
zerkleinert, den zerkleinerten Eiern Ol zugesetzt, die
so erhaltene Masse verriihrt und die Masse vorzugs-
weise nach dem Abflllen in Behalter pasteurisiert.
GemaB der Erfindung wird weiter so vorgegangen
werden, daB ein Anteil der hartgekochten und
geschélten Eier durch Pressen durch ein Sieb,
insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite von 5
X 5 mm stiickig zerkleinert wird, daB ein weiterer
Anteil der hartgekochten und geschilten Eier fein
zerkleinert wird und daB den zerkleinerten Eiern,
bezogen auf die Menge an hartgekochtem, geschél-
tem und zerkleinertem Ei, 5 bis 15 Gew.-% Ol
zugesetzt werden.

Dabei ist es bevorzugt, wenn das Ol den gekoch-
ten, geschélten und zerkleinerten Eiern in Form
einer Mayonnaise, bestehend aus 10 bis 20 Gew.-0%0
Ei, 80 bis 90 Gew.-% O, Emulgator und ggf. Essig
zugesetzt wird, wobei 10 bis 20, vorzugsweise 15
Gew.-%%0 Mayonnaise verwendet werden.

Sollen in das Eiprodukt Gewlirze und/oder Ge-
wiirzmischungen eingemischt werden, dann wird
gemaB einem Vorschlag der Erfindung dieser Zusatz
vor dem Pasteurisieren ausgefthrt, wobei man
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beispielsweise je 100 kg Eiprodukt bis zu 300 g, flr
gewdhnlich aber 200 g Gewillrzmischung zusetzen
kann.

Beim erfindungsgeméBen Verfahren kann man
aber auch so vorgehen, daB in das Eiprodukt
wiirfelig geschnittenes Gemiise und/oder frisches
Gewlirz, wie beispielsweise gewiirfelte Gurken,
gewrfelte Paprika, gewirfelte Karotten und griine
Petersilie in einer Gesamtmenge von 2 bis 10
Gew.-0/0 zugesetzt werden.

Zum Pasteurisieren kénnen die Behélter, in die
das Eiprodukt abgefiillt wurde, 1 Stunde lang auf 95°
C erhitzt werden.

Fur die Durchfilhrung des erfindungsgemaBen
Verfahrens hat es sich als besonders vorteilhaft
herausgestellt, wenn die Eier einer Vorbehandiung
unterzogen werden. Diese Vorbehandlung kann
erfindungsgeméB darin bestehen, daB die Eier vor
dem Kochen wenigstens 12, vorzugsweise 16 Tage
lang bei 15° C und 60 bis 70, vorzugsweise 65 bis
68 0/ relative Feuchte gelagert werden, da8 die Eier
vor dem Sieden in 10 min von 15 auf 60° C
vorgewarmt werden, daB die so vorgewérmten Eier
dann 8 bis 10 min lang in Wasser mit einer
Temperatur von 90 bis 97°, vorzugsweise 92,5 bis
95,5° C gesiedet werden, daB die Eier nach dem
Sieden mit kaltem Wasser auf eine Temperatur von
30 -40° C abgekiihlt und daB die so kernweich
gekochten Eier geschélt werden.

Im einzelnen kann bei der Herstellung des erfin-
dungsgemaiBen Eiproduktes erfindungsgemaB wie
folgt vorgegangen werden:

Die zu verarbeitenden Eier werden wenigstens 12,
vorzugsweise aber 16 Tage lang in einem Klimaraum
bei 15° C und 65 bis 68 %0 relativer Feuchte gelagert.

Nach Beendigung der Lagerung werden die Eier
vor dem Sieden in etwa 10 min von 15° C (d.i. die
Temperatur der Vorlagerung) auf 60° C vorgewarmt.
Die so vorgwirmien Eier werden dann in Wasser,
das auf eine Temperatur von 92,5 bis 955° C
erwéarmt wurde, eingelegt und, je nach EigréBe, 8 bis
15 min lang gesiedet. Bei diesen Siedebedingungen
wird das Eiweif8 fest, wogegen der Dotter nicht
vollkommen hart wird, sondern wenigstens im
innersten Bereich speckig bleibt.

Falis die Eier nach dem Sieden nicht unmittelbar
der Schilmaschine zugefihrt werden kénnen, ist
eine Lagerung ohne weiteres méglich.

In jedem Falle werden die Eier nach dem Sieden
durch Eintauchen in Kaltwasser (z.B. in eine Kalt-
wasserwanne) auf eine Temperatur von 20 bis 40° C
abgeschreckt und dann entweder in einer Schalma-
schine vollautomatisch oder von Hand aus geschait.

Die geschalten Eier werden hierauf zerkleinert,
wobei ein Anieil mit einer einheitlichen Granulatgré-
Be und ein pastdser Anteil hergestellt wird. Bei-
spielsweise wird ein Teil der Eier fein zerkleinert (z.B.
zwei Dritiel des Ansatzes) und das andere Drittel der
Eier durch ein Sieb mit einer Maschenweite von 5 x5
mm zu driicken, wodurch vom hérteren Eiweil ein
wiirfeliger Anteil anfalit, der im fertigen Eiprodukt in
der im (ibrigen pastdsen Masse optisch erkennbar
ist und beim Aufstreichen eine koérnige Struktur
ergibt.

Nach dem Zerkleinern der gekochten Eier wird die
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erhaltene Masse mit der entsprechenden Menge O,
den Gewiirzen und den allenfalls zugesetzten Ge-
misestiicken vermischt.

Statt das zerkleinerte Ei mit Ol und den Ubrigen
Zutaten zu vermischen, d.h. die Zutaten einzeln
zuzugeben, ist es auch mdglich, eine Vormischung
herzustellen. Beispielsweise kann man eine Vormi-
schung aus Pflanzend! und Gewl(rzen herstellen, die
dann einfach mit der Eimasse vermischt wird.

Es ist auch méglich, den Olgehalt des Eiproduk-
tes, der bei 5 bis 10 Gew.-0/ liegt, in Form einer
Mayonnaise zuzusetzen. Beispielsweise kann hiezu
eine Mayonnaise verwendet werden, die 80 bis 90
Gew.-% Ol, 10 bis 20 Gew.-0%% Ei, 0,3 Gew.-%
Emulgator (Topemulgat KF, Hersteller: Fa. Lucas
Meyer, Hamburg) und etwas Essig enthalt, verwen-
det werden.

Die zerkleinerten und mit Ol (Mayonnaise) ver-
setzten gekochten Eier werden so lange gerihrt, bis
eine glatte und bis auf die kdrnige Strukiur homoge-
ne Masse erreicht wird (der pH-Wert dieser Masse
liegt im sauren Bereich).

Die so erhaltene Eiproduktmasse wird in Behélter,
2.B. in GlasgefaBe mit SchraubverschiuB, abgefullt
und dann zwecks Erzeugung einer Vollkonserve
ohne zugesetzte Konservierungsmittel pasteurisiert.
Die Pasteurisierungsbedingungen sind fir 200 g-
Glasbehélter mit SchraubverschluB ein vorzugswei-
se 1 Stunde langes Erhitzen auf 95°C.Bei diesen
Pasteurisierungsbedingungen wird, bei einem pH-
Wert 4,6 des Eiproduktes, ein Pasteurisierungswert
von P = 11,3 erhalten.

Ein Beispiel fir die Gesamtzusammensetzung
eines erfindungsgemaBen Eiproduktes ist die fol-
gende:

Eimasse 85 Gew.-0/0
Mayonnaise Ol 13 Gew.-00

Ei 1,5 Gew.-0%
Emulgator 0,03 Gew.-0/0
Einlage 2 bis 10 Gew.-% (ist von
(Gemiise, Eimasse abzuziehen)-
Gewlrze

Weiters kénnen dem erfindungsgeméBen Eipro-
dukt Gewlrzmischungen und andere Einlagen zuge-
mengt werden. Nachstehend werden Beispiele fir
Gewtlrzmischungen und Einlagen angegeben:

Gewlirzmischungen.

Folgende Gewirzmischungen (bevorzugt werden
Extraktmischungen verwendet) kdnnen verwendet
werden:

a) Curry Dragoco Nr. 9308922 Aufwandsmen-
ge 200 g/100 kg

b) Gurke-Dill Nr. 9372337

c) Sauce Tartare Nr. 9371677

d) Pfeffer Spezial Nr. 9308929

e) Frihlingskréauter Nr. 9372155

Einlagen:
Zusaizlich kann dem Eiprodukt gewirfeltes Ge-
mise bzw. frisches Gewirz beigefligt werden.
zu b) gewiirfelte Gurkenstiicke,
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zu c) gewdlrfelte rote Paprika, gewdrfelte
Karotten, griine Petersilie und
zu d) gewdrfelte griine Paprika
(WurfelgroBe etwa 3 bis 4 mm Kantenlange,
Menge: 2 bis 10 Gew.-0/0}
Nachstehend wird ein Beispiel fur ein erfindungs-
gemaBes Eiprodukt angegeben:

Beispiel:

Masse: :

85 Gew.-0% Ei, 15 Gew.-00 Mayonnaise (90 %0
Fett) Gesamitmenge ca. 18 kg, 3 Chargen zu ca. 6 kg
in je 30 Glaser mit SchraubverschluB.

Mayonnaise-Basis:
300 g Ei, 2700 g Ol, 9 g Emulgator Topemulgat KF
und 0,25 | Essig (5 %o-ig).

Eier:
Hartgekochte Eier schalen, 1/3 der Eier durch 5
x 5 mm Sieb pressen, Rest fein, pastds zerkleinern.

Wirzung: Berechnet fir 6 kg Chargen

1. Curry 14 g
12 g Pfeffer
48 g Salz
2. Gurke/Dil- 14 g
le
12 g Pfeffer
48 g Salz
3. Tartar 18 ¢
12 g Pfeffer
48 g Salz

Die Massen werden nach dem Einrlihren von
Gewiirzmischung und Mayonnaise rasten gelassen,
dann verkostet, eventuell nachgewlirzt.

Abfillung:

Gut gereinigte Glaser werden mit Masse so weit
gefiillt, daB oben ein méglichst kleiner Luftraum
freibleibt, und mit dem Aufdrehverrschlul fest
verschlossen.

Pasteurisieren:

Die 200 g Glaser werden bei 95° C 1 Stunde lang
erhitzt. Dies ergibt bei pH 4,6 des Eiproduktes einen
Pasteurisationswert von P = 11,3

Mit dem erfindungsgeméBen Produkt wird erst-
mals ein Eiprodukt zur Verfiigung gestellt, das bei
einem derart hohen Eigehalt haltbar ist, wobei darauf
hinzuweisen ist, da Mayonnaise einen nur ganz
geringen Eigehalt von 2 bis 3 Eiern je etwa 4 kg
Mayonnaise besitzt.

Patentanspriiche

1. Eiproduki, insbesondere Eiaufstrich aus
gekochtem Ei, mit einem Gehalt an Ql, insbe-
sondere Pflanzendl, gekennzeichnet durch ei-
nen Gehalt von 90 bis 95 Gew.-% an gekoch-
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tem Ei und 5 bis 10 Gew.-%0 an 0, insbesonde-
re Pflanzendl, und allenfalls einen Gehalt an
Gewlrzstoffen, wobei das gekochte Ei teilwei-
se stiickig und teilweise fein zerkleinert vorliegt.

2. Eiprodukt nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, daB 50 bis 85 Gew.-0/ des
gekochten Eis fein zerkleinert vorliegen und der
restliche Anteil des gekochten Eis stlickig
zerkleinert vorliegt.

3. Eiprodukt nach Anspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet, daB der stiickig zer-
kleinerte Anteil an gekochtem Ei eine Korngré-
Be von 2 bis 7, vorzugsweise von 5 mm besitzt.

4. Eiprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis
5, dadurch gekennzeichnet, daB das Ol des
Eiproduktes, wie an sich bekannt, in Form von
Mayonnaise mit einem Ol-gehalt von bis zu 90
Gew.-0/0 enthalten ist, wobei der Gehalt an
Mayonnaise bis zu 156 Gew.-%0 betragt.

5. Eiprodukt nach Anspruch 4, dadurch
gekennzeichnet, daB das Eiproduki Mayonnai-
se in einer Gesamimenge von 10 bis 15
Gew.-0/0, bezogen auf den Anteil an gekochtem
Ei, enthalt.

6. Eiprodukt nach Anspruch 4 oder 5,
dadurch gekennzeichnet, daf8 eine Mayonnaise
enthalten ist, die 80 bis 90 Gew.-% Ol und 10
bis 20 Gew.-0 Ei, vorzugsweise 3 Gew.-00
Emulgator und einen Zusatz an Essig enthalt.

7. Verfahren zum Herstellen eines Eiproduk-
tes nach einem oder mehreren der Anspriiche 1
bis 6, bei dem hart gekochte Eier geschélt und
zerkleinert werden, den zerkleinerten Eiern Ol
zugesetzt, die so erhaltene Masse verriihrt und
die Masse vorzugsweise nach dem Abfillen in
Behdlter pasteurisiert wird, dadurch gekenn-
zeichnet, daB ein Anteil der hartgekochten und
geschélten Eier durch Pressen durch ein Sieb,
insbesondere ein Sieb mit einer Maschenweite
von 5 x 5 mm stickig zerkleinert wird, daB ein
weiterer Anteil der hartgekochten und geschal-
ten Eier fein zerkleinert wird und daB den
zerkleinerten Eiern, bezogen auf die Menge an
hartgekochtem, geschéltem und zerkleinertem
Ei, 5 bis 15 Gew.-0/0 Ol zugesetzt werden.

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch
gekennzeichnet, daB das Ol den gekochten,
geschalten und zerkleinerten Eiern in Form
einer Mayonnaise, bestehend aus 10 bis 20
Gew.-% Ei, 80 bis 90 Gew.-% OI, Emulgator
und ggf. Essig zugesetzt wird, wobei 10 bis 10,
vorzugsweise 15 Gew.-% Mayonnaise verwen-
det werden.

9. Verfahren nach Anspruch 7 oder 8,
dadurch gekennzeichnet, da vor dem Pasteu-
risieren in das mit dem Ol vermengte, zerklei-
nerte Ei Gewiirze und/oder Gewirzmischun-
gen eingemischt werden.

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch
gekennzeichnet, daB je 100 kg Eiprodukt bis zu
300, vorzugsweise bis zu 200 g Gewiirzmi-
schung zugesetzt werden.

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis
10, dadurch gekennzeichnet, daf in das Eipro-
dukt wurfelig geschnittenes Gemise und/oder
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frisches Gewlirz, wie beispielsweise gewlrfelte
Gurken, gewurfelte Paprika, gewlrfelte Karot-
ten und griine:Petersilie in einer Gesamimenge
von 2 bis 10 Gew.-0/% zugesetzt werden.

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis
11, dadurch gekennzeichnet, daB das in Behal-
ter abgefiilite Eiprodukt zum Pasteurisieren 1
Stunde lang-auf 95° C erhitzt wird.

13. Verfahren nach einem der Ansprlche 7 bis
12, dadurch gekennzeichnet, daB die Eier vor
dem Kochen wenigstens 12, vorzugsweise 16
Tage lang-bei 15° C und 60 bis 70, vorzugswei-
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8

se 65 bis 68006 relative Feuchte gelagert
werden, daB die Eier vor dem Sieden in 10 min
von 15 auf 60° C vorgewarmt werden, daB die
so vorgewarmten Eier dann 8 bis 15 min lang in
Wasser mit einer Temperatur von 90 bis 97°,
vorzugsweise 92,5 bis 95,5° C gesiedet wer-
den, daB die Eier nach dem Sieden mit kaltem
Wasser auf eine Temperatur von 20-40° C
abgekiihit und daB die so gesottenen Eier
geschélt werden.



EPO FORM 1503 03.82 (P0403)

o Europiisches
Patentamt

EUROPAISCHER RECHERCHENBERICHT

EINSCHLAGIGE DOKUMENTE

Nunimer der Anmeldung

EP 89 89 0040

A |FR-A-1 576 585 (P. CORCELLET) 1,9
* Anspriiche 1-8 *

A | PATENT ABSTRACT OF JAPAN 1,9
Band 7, Nr. 14 (C-146) (1159), 20.
Januar 1983; & JP - A - 57174072

(KIYUUPII TAMAGO K. K.) 26.10.1982

D,A |US-A-3 232 769 (M. W. MILLER) 1
* Anspriiche 1-9 *

Kategorie Kennzeichnung des Dokuments mit Angabe, soweit erforderlich, Betrifft KILASSIFIKATION DER
der maBgeblichen Teile Anspruch ANMELDUNG (Int. CL.5)
X US-A-3 093 487 (E. JONES et al.) 1,12
" en 46 i A23 L 1/32
. Spalte 5, Zeilen 54, Anspriiche 1,2 A3 L 1724
- A 23 B 5/00

RECHERCHIERTE
SACHGEBIETE (Int. CL5)

A23 L 1/00
A 23 B 5/00 |
Der vorliegende Recherchenbericht wurde fiir alle Patentanspriiche erstellt
Recherchenort | Abschlufidatum der Recherche Pritfer
BERLIN ! 16-06-1989 SCHULTZE D

WOB =X

: Zwischenliteratur

KATEGORIE DER GENANNTEN DOKUMENTE

: von besonderer Bedeutung allein betrachtet

: von besonderer Bedeutung in Verbindung mit einer
anderen Veroffentlichung derselben Kategorie

: technologischer Hintergrund

¢ nichtschriftliche Offenbarung

: der Erfindung zugrunde liegende Theorien oder Grundsatze
: dlteres Patentdokument, das jedoch erst am oder
nach dem Anmeldedatum versffentlicht worden ist
: in der Anmeldung angefiihrtes Dokument
: aus andern Griinden angefiihrtes Dokument

i MY -

Dokument

: Mitglied der gleichen Patentfamilie, ithereinstimmendes




	Bibliographie
	Beschreibung
	Ansprüche
	Recherchenbericht

